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Wartos$¢ rzezna oraz jako$¢ migsa krow i jalowic z chowu masowego*

Dressing Percentage and Meat Quality of Cows and Heifers in Mass Management

Bydlo jest jednym z nielicznych gatunkow zwierzat, ktore dostarczaja biatka
zwierzgcego w dwoch glownych produktach, tzn. w mleku i miesie. W Polsce
produkcja mleka i migsa prowadzona jest na bazie tych samych ras zwierzat,
wsrod ktorych dominuje zdecydowanie bydlo czarno-biale. Mason i wsp. (3)
oraz Tyler (5) wskazuja na ujemna zalezno$¢ miedzy uzytkowoscia mleczng
a warto$cia rzezng tuszy u bydla fryzyjskiego.

Na globalng ocen¢ jakos$ci migsa wolowego w Polsce decydujacy wplyw (w
przeciwienstwie do krajow wysoko rozwinietych) maja krowy ijalowice. Te dwie
kategorie bydla stanowia bowiem ponad 50% ubijanego zywca wolowego,
a w niektorych regionach kraju ich udzial sigga nawet 70%.

Celem badan byla ocena warto$ci rzeznej oraz jakosci fizykochemicznej
i sensorycznej migsa dwoch podstawowych kategorii bydta, tj. krow i jalowic,
utrzymywanych w chowie masowym w regionie lubelskim.

MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowito 12 krow i 12 jalowek rasy czarno-bialej. Zwierzeta pochodzity
Z gospodarstw indywidualnych nie obj¢tych oceng uzytkowoscii zakupione zostaly z okresu zywienia
zimowego. Zakup bydla odbywal si¢ w punktach skupu okregu lubelskiego, po czym zwierzeta
przewieziono do Zaktad 6w Migsnych w Lublinie. W magazynach zywca zwierzeta nie byly zywione,
a mialy jedynie dostep do wody. Zakupione krowy zakwalifikowane byly do klasy I (peinomigsnej)
i 11 (migsnej), a jatowki do klasy A (pelnomigsne powyzej 400 kg) i 1A (miesne powyzej 400 kg).
Krowy i jatowki pelnomigsne stanowily 25% zwierzat poddanych ocenie.
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* Praca wykonana w ramach projektu badawczego KBN Nr 5 5401 92 03.
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Ubgj i obrébka poubojowa odbywala si¢ zgodnie z przepisami sanitarnymi, jakie obowiazuja
w Zakladach Migsnych w Lublinie.

Po uboju okreslono mase tuszy cieplej z podzialem na poéttusze prawa i lewa oraz mase nerki
i tluszczu okotonerkowego, ktére potem uwzgledniono w masie poéttusz poddanych ocenie.
Nastgpnie pottusze kierowano do chiodni na 24 godz. (w temp. 2-5°C). Po schiodzeniu pottusze byly
ponownie wazone, a pottuszg prawa poddawano szczegotowej dysekcji na migso, kosci i thuszez.
Przed rozpoczgciem rozbioru od péttuszy prawej oddzielano udzec zgodnie z obowiazujacymi
przepisami (ktory osobno dysekcjonowano) oraz migsieni najdhuzszy grzbietu (poledwice).

Z kazdej prawej pottuszy pobierano probki migsa z poledwicy (najdiuzszy migsien grzbietu)
i udzca (migsien poléciggnisty) w celu oznaczenia pH, wodochlonnosci i skladu chemicznego, tj.
zawartoSci suchej masy, biatka, thiszczu i skiadnikow mineralnych (popiotu). Badania te przep-
rowadzano po 48 godz. od chwili uboju zwierzat. Grupa 8 0s6b wykonywata oceng sensoryczna
migsa, obejmujaca zapach, soczysto$¢, kruchoé¢, smakowito$é, zwiazanie i stopien przetluszczenia
srédmigsniowego okreslana metoda skalowania (w skali 1-5 punktow) opisana przez Wajde (6).

Zebrane wyniki opracowano statystycznie podajac $rednig arytmetyczng (X) i odchylenie
standardowe (S). Istotno$¢ roznic pomiedzy srednimi dla krow i jalowic okreslono wedtug
jednoczynnikowej analizy wariancji.

OMOWIENIE WYNIKOW

Przedstawione w tab. 1 dane wskazuja na to, Ze Srednia masa ciala ocenianych
zwierzat przed ubojem wynosita dla krow 523,6 kg, a dla jalowic 428,8 kg. Masa
ciala przed ubojem poszczegdlnych sztuk wahata si¢ u krow od 440 do 605 kg,
a jatowek od 360 do 510 kg. Oceniane zwierzgta uzyskaly stosunkowo wysoka
wydajnos¢ rzezna ciepla, tj. 52,6% —krowy i 54,3% - jalowice, oraz zimna, tzn.
51,7%-52,9%. Podobne wyniki dla wydajnosci rzeznej jalowic czarno-biatych
o nieznanym pochodzeniu podaja Grodzki i wsp. (1) oraz Litwinczuk i wsp. (2).

Przeprowadzona analiza skladu morfotycznego pottuszy prawej wykazala
stosunkowo wysoka zawarto$¢ migsa u jalowic (64,8%) i krow (63,1%).
Najmniejsze roznice pomigdzy analizowanymi kategoriami bydta czarno-biale-
go stwierdzono w zawarto$ci kosci, tzn. 18,9% u krow i 19,6% u jalowic.
Poltusze krow zawieraly natomiast wyzszy udzial thuszczu (17,5%) w stosunku
do jalowic (15,2%). Podobna zawarto$¢ migsa w tuszy jalowic czarno-bialych
o nieznanym pochodzeniu podaja Grodzki i wsp. (1).

O wartosci rzeznej bydla decyduje przede wszystkim masa i udzial w tuszy
dwoch najcenniejszych wyrgbow, tj. udzca i poledwicy. Obydwie kategorie
zwierzat mialy udzce o podobnej masie, tzn. 38,5 kg — krowy i 36,3 kg —jatowice,
jednak procentowy udziat tego wyrebu w tuszy byt istotnie wyzszy u jalowic
(31,8% w stosunku do 28,5% u krow). Udzce krow zawieraly istotnie mniej
migsa (71,3%), a wysokoistotnie wigcej ttuszczu (13,8%).

Tusze ocenianych jalowic posiadaly rowniez istotnie wyzszy udzial poledwicy
(3,35%), ktorej powierzchnia przekroju byla rowniez istotnie wigksza (88,0 cm?)
w stosunku do krow (67,7 cm?).

Analizujacjak o€ fizyk ochemiczng migsa udzca i polgdwicy ocenianych krow
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Tab. 1. Wydajnos¢ rzezna oraz zawarto$¢ elementow morfotycznych w tuszach ocenianych krow
i jatlowic
Dressing percentage and morphotic composition of carcasses of the examined cows and heifers

Krowy Jatowki
Wyszczegolnienie
X N X S
Masa przed ubojem, kg 523,58 46,91 428 83% 46,57
Masa tuszy cieplej, kg 274,77* 31,12 233,30° 30,89
Wydajnos¢ rzezna ciepta, % 52,62 5,31 54,34 2,59
Masa tuszy zimnej, kg 269,86* 30,07 227,14° 29,85
Wydajnos¢ rzezna zimna, % 51,70 5,35 52,90 2,50
Masa pottuszy prawej, kg 135,30* 15,40 113,87° 14,68
Migso w pottuszy, kg 85,64* 13,47 73737 9,67
Migso w pottuszy, % 63,09 4,16 64,84 3,78
Kosci w pottuszy, kg 25,308 3,06 Al 1,87
Koici w pottuszy, % 18,95 2,97 19,58 1,84
Thiszez w pottuszy, kg 23,67 5,71 17,63° 6,48
Tluszcz w pottuszy, % 17,50 5o L 15,23 431
Masa udzca, kg 38,52 432 36,26 485
Udziat udzca w pottuszy, % 28,47 4,01 31,84° 4,02
Migso udzca, kg 27,70 6,55 27,59 5,07
Migso udzca, % 71,34* 5,07 75,95° 4,26
Kosci udzca, kg 5,59 0,80 5,00 0,85
Koéci udzca, % 14,84 2,84 13,97 2,56
Thuszez udzca, kg 323 1,60 3,67° 1,24
Thuszcz udzca, % 13,824 440 10,08® 2,89
Masa poledwicy, kg k] 0,73 3,81 0,98
Udziat poledwicy w pottuszy, % 247 0,25 3,35° 0,28
Powierzchnia oka poledwicy, cm? 67,67* 12,17 88,00° 9,10

AB - roznice statystycznie istotne przy p<0,01; ab — roznice statystycznie istotne przy p<0,05.
AB - dilferences significant for p<0.01; ab — differences significant for p<0.05.

i jalowic pochodzacych z chowu masowego (tab. 2) nalezy stwierdzi¢, ze
generalnie uzyskane wyniki miescily si¢ w zakresie powszechnie przyjetych norm.
Niemniej istotnie wigcej thuszczu zawieralo migso krow.

Sposrod wielu cech charakteryzujacych jako$¢ migsa bardzo miarodajnych
informacji dostarcza jego kwasowo$¢ — pH, ktora decydujaco wplywa, jak
uwazaja Strzelecki (4) i Wajda (7), na pozostale cechy fizykochemiczne.
Oceniane migso udzca i poledwicy krow wykazywalo pH w granicach 5,5, co
pozwala je zaliczy¢ do migsa normalnego. Migso natomiast jalowic mialo pH
nieco powyzej 5,2, a wykazana roznica byly statystycznie istotna zarowno dla
migsa udzca, jak i polegdwicy. Istotnie nizsza byla rowniez wodochlonnos$¢ migsa
udzca u jalowic, co przy jego niskim pH moze wskazywa¢ na cechy migsa
wodnistego.

W tab. 3. zamieszczono wyniki oceny sensorycznej migsa analizowanych
zwierzat z chowu masowego. Wskazuja one na stosunkowo dobra jego oceng
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Tab. 2. Jakos¢ fizykochemiczna migsa udzca i polgdwicy ocenianych krow i jatowic
Physico-chemical meat quality of round of beef and fillet in the examined cows and heifers

Krowy Jatowki
Wyszczegolnienie
X S X S

Migso udzca:

zawartos$¢ suchej masy, % 24,98 0,81 24,39 1,03

zawartos¢ biatka, % 21,21 0,38 21,20 0,71

zawartos¢ ttuszczu, % 1,73 0,95 1,37 0,61

zawartos$¢ popiotu, % 1,07 0,07 1,04 0,09

pH 5,52* 0,22 S21% 0,14

wodochtonno$¢ (% wody luznej) 18,89 4,51 22,40° 4,89
Migso poledwicy:

zawartos$¢ suchej masy, % 2813 1,54 26,07 1,16

zawarto$¢ biatka, % 21,20 0,82 22,18 0,45

zawarto$é thuszezu, % 2,86% 1,77 1358 0,83

zawartos$¢ popiotu, % 0,99 0,13 0,96 0,05

pH o o 0,18 Wiz ks 0,14

wodochtonnos¢ (% wody luznej) 20,00 4,14 17,91 4,15

AB —roznice statystycznie istotne przy p<0,01; ab — roznice statystycznie istotne przy p <0,05.
AB — differences significant for p<0.01; ab — differences significant for p<0.05.

Tab. 3. Wyniki oceny sensorycznej migsa udzca i poledwicy
Results of sensory estimation of meat in round of beef and fillet

Noty punktowe
Lp. Wyrozniki jakosci udziec poledwica
krowy jatowki krowy jatowki
1 | Zapach a) natgzenie 3,45* 4,01° 3,85 3,89
b) pozadalnos¢ 3,45 4,07° 3,76 3,98°
2 | Soczysto$é 25y 3,878 3,097 3,638
3 Kruchos$¢ 2,93A 4,218 2,907 3,968
4 | Smakowito§¢ a) natgzenie 31158 3,988 3,30* 3,958
b) pozadalnosc 3,207 3,96° 3,250 3,88"
Zwigzanie 4,13 3,97 4,05* 3,70°
6 | Stopien przettuszczenia $rod-
migsniowego 3,78* 4,20° 4,20 4,00

AB —roznice statystycznie istotne przy p<0,01; ab — roznice statystycznie istotne przy p <0,05.
AB — differences significant for p<0.01; ab — differences significant for p<0.05.

(wedtug opinii konsumenta) w przypadku jalowic, przy czym migso to w wigk-
szosci wskaznikow uzyskiwalo oceng¢ $redniag okolo 4 pkt na 5 mozliwych.
Zdecydowanie gorsze bylo migso krow, przede wszystkim w zakresie oceny jego
soczystosci, kruchosci oraz smakowitosci.
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WNIOSKI

1. Przeprowadzone badania wskazuja na stosunkowo dobrg wartosc¢ rzezna
1 jako$¢ migsa krow i jalowic bydla czarno-bialego (pelnomigsnych i migsnych)
utrzymywanych w poglowiu masowym w regionie lubelskim.

2. Oceniane zwierz¢ta wykazywaly stosunkowo wysoka wydajnos¢ rzezna
zimg, ktéra wynosila przecigtnie dla jatlowic — 52,9%, a krow — 51,7%, oraz
wysoka zawarto$¢ migsa w tuszy (64,8%—63,1%) przy stosunkowo umiar-
kowanym przetluszczeniu w przypadku jalowic (15,2%), a wyzszym u krow
(17,5%).

3. Uzyskane wskazniki jakosci fizykochemicznej migsa udzca i polgdwicy
ocenianych krow i jalowic miescily si¢ w zakresie powszechnie przyjetych norm.
Niemniej istotnie wigcej thuszczu zawieralo migso krow. Migso jalowic natomiast
mialo pH tylko nieco powyzej 5,2 i cechowalo si¢ nizsza wodochlonnoscia.

4. Wyniki oceny sensorycznej wskazuja na stosunkowo dobra jakos$¢ wg
opinii konsumenta w przypadku jalowic, a zdecydowanie gorsza w przypadku
krow, przede wszystkim w zakresie oceny jego soczysto$ci, kruchosci oraz
smakowitosci.
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SUMMARY

The subject of research was cattle of two main categories i.e. cows and heifers kept in mass
management in the Lublin region. The results show relative good carcass dressing percentage (52.9%
in heifers and 51.7% in cows), high content of meat in carcass (64,8-63,1%) and comparatively
moderate fatness (15.2-17.5%). The values of physico-chemical quality indices of round of beef and
fillet were included within ranges of commonly admitted standards. In the consumer’s opinion the
heifer meat got high sensory estimation while the cow meat was evaluated as worse.



